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Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
Dysphagia is the difficulty or inability to swallow food. That is why it has begun to use high 
pressures to modify the texture and pasteurize food while maintaining its sensory and 
nutritional characteristics. The objective of this work will be to develop a food adapted to 
dysphagia using high pressure. This food will be based on vegetable protein (soy and pea) 
and it will resemble a hamburger. To obtain the gel, samples were treated for 10 minutes at 
500 MPa. The effect of the treatment, cooking and refrigerated storage time on the 
properties of the samples has been analyzed. After treatment, the significant effect of high 
pressures on microbial destruction has been observed, obtaining a product with a protein 
content of 18.03 g per 100 g of gel, with a refrigerated duration (8 ± 2 ° C) of less than 5 
days for pea preparation and less than 10 days for soy and with an overall valuation by 
inexperienced judges of 4.50 ± 1.09 and 4.42 ± 1.44 out of 7, of soy gel and pea respectively 
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 Abstract (Resumen de 100-250 palabras) / Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
Proteína de soja, Proteína de guisante, altas presiones, disfagia y producto cárnico. 
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La disfagia es la dificultad para deglutir alimentos. Las altas presiones (AP) pueden 
utilizarse para modificar la textura y pasteurizar los alimentos. El objetivo de este trabajo es 
desarrollar mediante esta técnica un alimento adaptado a la disfagia a base de proteína vegetal 
(soja y guisante) pero que recuerde a una hamburguesa. Las muestras se trataron durante 10 
minutos a 500 MPa para obtener el gel. Se analizó el efecto del tratamiento, del cocinado y del 
tiempo de almacenamiento en refrigeración. Tras el tratamiento se observó el efecto 
significativo de las altas presiones sobre la destrucción microbiana, obteniéndose un producto 
con un contenido proteico de 18,03 g por 100 g de gel, con una duración en refrigeración (8 ± 2 
°C) de menos de 5 días para el preparado de guisante y de menos de 10 días para el de soja y 
con una valoración global por parte de jueces inexpertos de 4,50 ± 1,09 y 4,42 ± 1,44 sobre 7, 
del gel de soja y guisante respectivamente.   
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